



Qualidade físico-química de ovos comerciais submetidos a diferentes métodos de tratamento de casca e condições de estocagem.
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A lavagem de ovos está ligada diretamente ao aspecto e aceitação pelo consumidor, porém sua prática é polêmica. Nesse âmbito, as proteínas do soro de leite vêm ganhando destaque na cobertura de produtos alimentícios, sendo capazes de prolongar o tempo de estocagem. O trabalho avaliou a qualidade físico-química de ovos comerciais submetidos aos processos de higienização e imersão em solução de concentrado protéico de soro do leite, em função do tempo de armazenamento. Verificou-se a qualidade físico-química de 560 ovos de consumo provenientes de poedeiras de linhagem comercial. O delineamento foi inteiramente ao acaso, em arranjo fatorial 4 x 7, sendo quatro métodos de tratamento de casca  e sete períodos de estocagem totalizando 28 tratamentos, com cinco repetições de quatro ovos cada. Os parâmetros de qualidade avaliados foram perda de peso dos ovos (%), gravidade específica (g/cm3), unidade Haugh (UH), índice de gema (IG) e pH de albúmen. Também foram avaliados a oxidação lipídica da gema através dos valores de TBARS, que foram realizadas em quintuplicata e o perfil protéico do albúmen, utilizando-se pools de cinco ovos por tratamento.  O aumento no período de estocagem, independente do método de tratamento de casca, ocasionou perda de peso nos ovos, reduções na gravidade específica, na unidade Haugh e no índice de gema, aumento no pH do albúmen e nos valores de TBARS. Ovos higienizados têm sua qualidade interna inferior quando armazenados por mais tempo, desta forma, torna-se viável a utilização de cobertura de concentrado protéico de soro do leite para sua conservação. 
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